
Production d'entrées froides et chaudes simples (FORCU2)

Grille d'évaluation du module en entreprise

Co d e d u mo d ul e       FORCU2

Unité cap ital i sab l e      Production de mets et de plats simples (PROMS)

Métho d es d 'évaluati o ns    
fixés

2

Métier / Pro fessio n   Cuisinier

Dip lô me / Certi fi cat    Diplôme d'aptitude professionnelle

Métho d es d 'évaluati o n      Mise à l'essai, Evaluation continue des compétences

1
L'a ppre nti  sa it re conna ître  le s  m a rcha ndise s e t la  m e il le ure  qua l ité  (contrôle r continue l le m e nt)                             

e t i l  e st ca pa ble  d'orga nise r le s  m a rcha ndise s e t le  m a té rie l  de  tra v a i l .                           

Obl iga toire   

Indicateurs

utilise les noms corrects
fait la différence entre marchandises fraîches et marchandises avariées
élimine la marchandise avariée
choisit le matériel approprié
choisit la taille appropriée du matériel
choisit les bons ustensiles

Socles

Il reconnaît 60% des marchandises qui lui sont présentées.
La marchandise choisie est correcte.
Le matériel choisi est correct. L’ustensile choisi est correct.



2
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  pré pa re r de s e ntré e s froide s e t cha ude s se lon de s re ce tte s e xista nte s.                           

Obl iga toire   

Indicateurs

assemble les ingrédients en quantité correcte
fait la mise en place
utilise les techniques culinaires correctes
respecte les températures
respecte les règles d’hygiène

Socles

Il applique la progression de la recette selon un ordre chronologique.
Les règles d’hygiène ont été respectées.

3
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  procé de r à  la  f inition de s e ntré e s froide s e t cha ude s sim ple s,                       

d'orga nise r le  dre ssa ge  e t l 'e nv oi .          

Sé le ctiv e     

Indicateurs

contrôle le goût et la consistance
rectifie l’assaisonnement
utilise la vaisselle correcte
avant l’envoi, contrôle la température

Socles

La finition et la présentation sont correctes.



4
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  conditionne r,  ra nge r e t conse rv e r le s  a l im e nts uti l isé s.                         

Sé le ctiv e     

Indicateurs

trie et range les marchandises
traite les aliments correctement
conserve les aliments selon les normes alimentaires

Socles

Il range les marchandises dans les locaux prévus à cet effet. 
Il choisit la bonne méthode de conservation.

5
L'a ppre nti  e st ca pa ble  d'a da pte r,  d'uti l ise r e t d'e ntre te nir le  m a té rie l  a insi  que  son poste  de                           

tra v a i l  tout e n re spe cta nt le s  rè gle s d'hy giè ne  e t le s  m e sure s de  sé curité  e n v igue ur.                           

Sé le ctiv e     

Indicateurs

nettoie le matériel en utilisant les produits corrects.
débranche le matériel électrique avant de le nettoyer.
range le matériel à sa place.
respecte les règles d’hygiène.

Socles

Le matériel et le poste de travail sont propres et rangés.
Le matériel électrique est toujours débranché.



6
L'a ppre nti  e st ca pa ble  d'a v ise r ora le m e nt son supé rie ur de s be soins e n m a rcha ndise s.                       

Obl iga toire   

Indicateurs

constate un manque de marchandises.

Socles

Il avise oralement son supérieur.

7
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  tra v a i l le r e n é quipe  a v e c se s supé rie urs e t se s col lè gue s.                            

Sé le ctiv e    Socia le  e t pe rsonne l le         

Indicateurs

se concerte avec ses collègues
demande conseil si nécessaire

Socles

La coopération fonctionne sans heurts majeurs.

8
L'a ppre nti  re spe cte  le s  dire ctiv e s de  l 'e ntre prise .                

Obl iga toire  Socia le  e t pe rsonne l le         

Indicateurs

écoute attentivement les consignes
exécute les consignes

Socles

Les directives ont été respectées.



9
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  pre ndre  la  re sponsa bi l ité  pour le s  tâ che s qui  lui  ont é té  confié e s.                          

Sé le ctiv e    Socia le  e t pe rsonne l le         

Indicateurs

il travaille de manière consciencieuse
il assume ses décisions

Socles

Il montre de la responsabilité dans ses actes.

No mb re d e co mp étences sél ectives à évaluer:       2 / 5

No mb re d e co mp étences o b l ig ato i res à évaluer:             4
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